スイーヅ 


) 基本のケーキの作り方 


基本のケーキの作り方をバターケーキを例にして説明します c 


バターケーキ 


材料 

1個分 

無塩バター (1cm 角に切る） 

100g 


卵 

100g 

中围 

牛乳 

35mL 


ノてニラエツセンス 

少々 


砂糖 

100g 


[薄力粉 

1ベーキングバウダ— 

180g 

6g 

小 2 


は合わせてふるいます。 

こノ汐一は必ず1 cm 角に切り、常温に戻してお使いください。 
❺材料を入れる際には必ず手順どおりに入れてください。 


於小1は、付属の計量スプーン(小)ですりきり一杯を表しています。 



パターケーキ 


「ケーキ」コースではタイマー予約はできません。 


1本体からパンケースを 
' 取り出し、八ネをセツトする 

い P.6) 


9八ネは回転軸と八ネの 
穴を合わせ奥まで確実 
に差し込んでください。 
浮き上がっていると、 
ケーキがでぎません。 





基本のケ—キの作り方 


42 


r 

《ンケースを本体に取りつけてふたを閉める 

い P.6) 

パンケース八ンドルは、横に倒してください。 



g 差込みプラグをコンセントに差し込む 



/ヶ-キを押し、「ケーキ」コースを選ぶ 


ケーキランプが点灯します。 

•このと き表示部に時間は表示されません。 


丄 


ケニキ 



8焼き色を選ぶ 


傷初期は 「ぶつう」 に設定され ています。「うすい」 をご希望の 

ときのみうすいを押してください。 

「うすい」を選んだときは、焼き色（うすい）ランプが点灯し 
ます。 


r うすい」を 
遇んだときは 


4 うすい 


9 


スタ-卜 

とりけし 


を押す 


調理開始のメ □ディーが鳴り、調理を開 
始します。 

スタートランプが点灯し、表示部に「調理 
中」「コネ」が点灯 v 粉落としまでの残り 
時間を点滅表示します。 

♦粉落としはスタートから13分後に 
行います。（― P .44) 



_ヶ ■キジャムうすい 

スイーツ a 択 供ぎ色 


基本のヶ—キの作り方 
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[スイ ーツ j 基本のケーキの作り方っづき 


1〇具入れブザーが鳴ったら、ふたを開けて粉落としをする 


スタートして13分後に具入れブザーが鳴り、表示部に「具入り」を点滅表示します。 

① ふたを開ける 

② パンケースの周囲についた粉などをゴムべラ 
などで底までしっかりと押し込んで落とす 

③ ぶたをしめる 




のへラ♦ナな没使わないでく松い。 
(パンケースのフッ素被膜を傷めます。） 

具を入れるときは、粉落としを行ってから入れ 
てください。 


粉落としを行うと、焼 
ぎ上がったケーキの側 
面がきれいに仕上がり 
ます。 




HA り 

► 

調理中 
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粉落とし、具入れが終ったら 


ス S 一 卜 
とりけし 


を押し、再スタ _ 卜する 


ブザーが鳴り、表示部にできあがりまでの残り 
時間を1分単位で表示します0 


押し忘れた場合は、2◦分後に自動的にスタート 
します。 

焼き上げ中は、本体が熱くなります。やけどをす 
る恐れがありますのでご注意ください。 


でぎあがりまでの 
残り時間を1分単位で 
表ポします。 


ンちちちち 



V ：? 卜^^トスタ-卜 


n 理中 
コネ 


S ： 3S> 


小麦 

米粉 ， 


粉 s 択 


と0けし 


タイマ- 


ン •ビザ生地 痕バン生相作り 


天然酵母 


— # ケ-キジャムうすい 

スイーヅ選択 麻色色 


a n できあがりの 

■ムメ□デイーが鳴ったら^を1秒以上押し、 
パンケースを取り出す 


とりけし 


スタートランプ•ケーキランプが消灯します。 

パンケースを取り出すときは必ずミトンなどを使ってください。 



13 パンケースからケーキを取り出す 

•取り出した ケーキは脚つきアミなどにのせ、浮かしてあら熱を 
取ってください。 

ヾケーキを取り出すとき、勢いよく振って取り出すと型くずれ 
しますのでご注意ください。 



114使用後は差込みプラグをコンセントから抜く 



基本のヶ—キの作り方 


H ケ-キ アレンジメニュー 


抹茶甘納豆ケーキ*チョコレートケーキ‘紅茶ケーキ 


( f レモンケーキ 


9 紅茶ケーキ 




は合わせてふるい、紅茶葉を加えて 
軽く混ぜます。 


遂 ナナナッツケ-キ □ 


は合わせてふるいます。 


レモンはしっかりと洗い、皮の黄色 
い部分をすりおろします。 

は合わせてふるいます。 


沿 ケ-キ — D 


材料 

1個分 

廳夕-(1 cm 角に切る) 

50 g 


卵 

100 g 

中 

牛乳 

35 mL 


ノ〈ニラエツセンス 

少々 


干しブ)トン(みじん切り) 

50 g 


砂糖 

130 g 


—— [_预— 
ベーキングパウダー 
[ココァ 

18 "0 g 
6 g 
20 g 

小 2 

〇 



ア矸ンドスライス ( K 刻む) 

30 g 


«は合わせてふる1 

パます。 


材料 

1個分 

無塩バタ- (1 cm 角に切る) 

80 g 


卵 

10 0 g 

中 211 

牛乳 

35 mL 


ノてニラエツセンス 

少々 


砂糖 

100 g 



薄力粉 

180 g 


A _ 

ベーキングパウダー 

6 g 

小 2 


1抹茶 

3 g 

小 ”/2 

Q 




甘納豆きいものは刻む) 

50 g 



材料 

1個分 

無塩バタ- (1 cm 角に切る) 

60 g 


卵 

TOOgj 

中綱 

牛乳 

35 mL 


パニラエツセンス 

-完熟獻爐す—)— 
サワ _ ク U ―厶 

少々 

"100 'g 

30 g 

— 

Pi 

80 g 


广 ィ 

.ベ-キングパゥダ- 

180 g 

6 g 

小2 

Q 




くるみ（刻む） 

40 g 


6は合わせてふる1 

バます。 


材料 

1個分 材料 

1個分 

無塩バタ- (1 cm 角に切る) 

100 g 

■バタ— (1 cm 角に切る) 

80 g 


卵 

100 g 

中 2® 卵 

100 g 

中網 

牛乳 

35 mL 

牛乳 

35 mL 


八ニラエツセンス 

少々 

バニラエッセンス 

少々 


レモン（皮） 

1個分 

砂糖 

100 g 


砂糖 

100 g 

A f 薄力粉 

180 g 

Bg 

小 2 

{薄力粉 

1ベ-キングバウダ- 

180 g 

6 g 

A 1 ベ-キングパゥダ- 

小2 紅茶葉(細かいもの） 

3 g 



りんごケーキ 


材料 

1個分 

廳夕 -(1 cm 角に切る) 

80 g 


卵 

100 g 

中210 

牛乳 

35 mL 


ノてニラエツセンス 

少々 


りんご 

100 g 


シナモン 

適宜 


砂糖 

80 g 


mm 

1ベーキングパウダ— 

180 g 

Bg 

小 2 


， りんごは皮をむいてへ夕を取り、 
5 mm〜l cm 角に切ります。 

は合わせてふるいます。 


♦ チョコレ—トヶ—キ Q 



ケ I キアレンジメニユ I 


n このマークのあるものは具入り(具後入れ)メニューです。 

UI ブザ-が鳴ったら粉落としをし、具を入れてください。 45 



























































































































ジャムの作り方 


ジャムが焦げつかないようにかくはん•加熱を自動で行い、ジャムを作ります。 

• 「ジャム」コースではタイマー予約はできません。 


■ゆ)， 


本体からパンケースを 
取り出し、八ネをセツトする 

(― P _6) 

八ネは回転軸と八ネの穴を合わせ奥まで確実に 
差し込んでください。 

浮き上がっていると、ジャムができません。 



2材料を入れる 


ノ 


♦材料の分置は各メニューをご覧ください。 
い P _47) 


3 


J 《ンケースを本体に 
取りつけて*たを閉める 

(― P .6) 

} くンケースノ \ンドルは、横に倒してください。 


!4 


差込みプラグをコンセントに 
差し込む 
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5 


ジャムを押し、 

「ジャム」コースを選ぶ 

ジャムランプが点灯し 、 mrjjm _ \ 
表示部にできあがりまで〗 だ 人 

の残り時間 n : 2o 」 を表 
71^しボす。 





を押す 


メロデイーが鳴り、スタートランプ•ジャムランプが 
点灯、表示部に「調理中」を表示します。 


焼き上がりまでの残り時間を 
1分単位で表示します。 


M / Vy ちちちち 


編， 


早鮮 


f 明理中 


夕-卜 

娜小麦 


粉进択 


米粉[: 

バン.ビザ生*度パン生稽作り 大然 

ケ-キ y ャムうすい 

スイーヅ選択 焼さ色 






i 調理中は、本体が熱くなります。 

やけどをする恐れがありますのでご注意ください。 


i 途中で調理を 

スタ _ 卜 

•••とりけしを1秒以上 押す 

中止するとぎは… 


(ブザーが鳴り、スター ト ランプが消灯） 


^7でぎあがりの 

/ メ□ディーが鳴ったら替まを 
1秒以上押し、/《ンケースを 
取り出す 

籲ノ くンケースを取り出すときは必ずミトンなどを 
使ってください。 
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J 《ンケースからジャムを 
取り出す 

できあがったジャムはゴムべラなどで 
ていねいに取り出してください。 



ジャムの作り方 


% オレンジマーマレード 


•こ..•オレンジは皮をむいてせん切りにします。 
7 j < から沸とうするまでゆで、ゆで汁を捨 
てます。これを3回行います。オレンジ 
の実瞻、ら取つて2〜3つにほ < U ます 〇 


ジャム • フルーツソースメニュ_ 


果物を洗ったあとは、水けをよく切ってください。 
保存する場合は必ず冷蔵庫へ入れてください0 
1週間ぐらいは日持ちします。 

ジャムはやわらかめに仕上げていますが、さらにとろ 
みをつけたい場合はぺクチンを約 3 g 加えてセツトし 
てください。 

ぺクチンとは ••• 

果物に含まれる糖分の一種で、ジャムを作るときにゼ 
U —状にする働きがあります。 


材料 

材料 


ブルーベリー 

300 g 

オレンジ（正味） 

300 g 

中 3 個 

砂糖 

120 g 

砂糖 

120 g 


レモン汁 

7 mL 

大1/2 

レモン汁 

7 mL 

大 V 2 

ブ J レーべリーは軽くつぶします。 

ブランデー(またはラム酒) 

9 mL 



材料 


マンゴー 

300 g 


砂糖 

120 g 


レモン汁 

14 mL 

大1 


マンゴーは皮をむいて種を取って、 

1〜 2 cm 角に切り、しっかりとつぶします。 



^ いちご ソース 


材料 


いちご（正味） 

300 g 

1 パック 

水 

28 mL 

大 2 

砂糖 

32 g 

大4 

レモン汁 

14 mL 

大1 


し、ちごはへ夕を取って2〜4個に切り、 
しっかりとつぶします。 


1瞻〇 んごジャム 


材料 


りんご（正味） 

300 g 

中綱 

砂糖 

120 g 


レモン汁 

14 mL 

大1 


りんごは皮をむいてへ夕を取ります。 
半分は2〜 3 mm 厚さのいちよう切りに 
U 残り半分はすりおろします。 


プルーベリージャム 


tb キウイジャム 


材料 


キウイ GE 味） 

300 g 

中4個 

砂糖 

120 g 


レモン汁 

7 mL 

大 V 2 


キウイは皮をむいて2〜 3 mm 厚さの 
し、ちよう切りにし、軽ぐつぶします。 




⑹ いちごジャム 


材料 


いちご（正味） 

300 g 

1パック 

砂糖 

120 g 


レモン汁 

14 mL 

大1 


し、ちごはへ夕を取って2〜4個に切り、 
軽くつぶします。 


搴く〕 マンゴージャム 


シロップ漬けなどを使う場合は、汁けを 
切り、砂糖を 90 g にして水を 35 mL 加え 
てください。 


to キウイソース 


材料 


キウイ(正味） 

300 g 

中 4 個 

水 

42 mL 

大 3 

砂糖 

24 g 

大3 

レモン汁 

7 mL 

大 V 2 

ブランデ-(またはラム酒) 

4.5 mL 

小1 


キウイは皮をむいて2〜 3 mm 厚さのい 
ちよう切りにし、しっかりとつぶします。 


スイ_ツ 

<_ j 



9ンポイントアドバイス 


ジャム•フル I ツソ I スメニユ— 
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お手入れ 


•必ず 差込みプラグを抜き、本体やノ V ンケースが冷めてから行ってください。 

網 11W 

•ご 使用ごとに必ずお手入れをしてください0 

籲 本体に直接水をかけたり、丸洗いはしないでください。（感電や故障の原因になります。） 

參 研摩剤入り洗剤•みがき粉•たわし•スポンジの固し偭•金属製のものを使用しなし、でください。 
(表面を傷つける原因になります。） 

•シンナー •ベンジン•台所用中性洗剤以外の洗剤などは使用しないでください。 

む化学ぞうきんを使用する場合は、強くふいたり長時間触れさせたりしないでください。 

(本体やノ (ンケースなどを傷つける原因になります >) 

食器洗い乾燥機•食器乾燥器は使用しなし、でください。 


本体•ふた 


水で固くしぼったふきんでふき取る 

參庫 内に落ちたカスなどは早めにふき取ってください。 

•ふたは はずせますが、丸洗いはしないでくださし、（内部に水がたまり、異臭がしたり J てンがうまくできない原因になります。） 


パンケース 


1 水または、ぬるま湯を入れて八ネについた 
生地をふやかす 

•ノ 《ンケースに水を入れたまま放置したりノてンケースごと 
水につけないでください。 

(腐食したり回転軸が回らなくなることがあります。） 

〇 八ネをはずす 

參 はずれに<い場合は裏面の連結部を持って、八ネを左 
右に回してから八ネを右方向（時計回り）いっぱいまで 
回して引っ張ってください。 


3 台所用中性洗剤と柔らかいスポンジで洗う 

•連結部は水の中につけないでください。 

(腐食や故障の原因になります。） 

連結部の汚れは水で固くしぼったふきんなどでふぎ取って 
ください。 
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回転軸についたカスをシール部に傷をつけ 
ないように柔らかいスポンジで洗う 


八ネ 


ノ 



ノ 


台所用中性洗剤と柔らかいスポンジで洗う 

♦穴に カスがつまったら、水または湯につけてから竹ぐしなどで取り除いてください。 
•お 手入れ後は、なくさないようノ くンケースに取りつけておいてください。 



竹ぐしなど 


ノ 



容器（計量カップ）•計量スプーン 


3 


台所用中性洗剤と柔らかいスポンジで洗う 


パンケース • 八ネのフッ素被膜について 


フッ素被膜を長持ちさせ、傷めないために次のことを必ずお守りください。 

•金属へ ラ • ナイフ•フオークなどの固いものでこすらないでください。 

•研摩 剤入り洗剤•みがき粉•たわし•スポンジの固い面•金属製のものを使用しなし、でください。 

:>ご使用こ•とにお手入れしてください。 

パンケース内面に汚れが残ったまま、放置しないでください。 

フッ索被膜は使用により消耗します。 

色むらができたり、はがれることがありますが、性能や衛生上の支障や、人体への影響(害)はありません。 


生種作 D の失敗を防ぐために 


r 




生撞作りの容器（計置カップ）は使用するたびに洗ってください。 

馨生 種が残りやすい隅々は、ていねいに洗ってください。 

(生種が残っていると雑菌が繁殖して腐敗し、次の生種 
作りがうまくできません。） 


雑菌が繁殖してしまつた場合 

薄めた台所用塩素系漂白剤につけ 
よくすすいでください。 




ノ 


I 保存するときは 


J 


•ふたは、 必ず閉めて < ださい。また、ふたの上に物をのせないで <ださい。 
籲ノ てンケース•ノ v ネを十分に乾燥させてください。 


部品 • 消耗品 • 別売品 


•損傷した 場合は、新しい部品と交換(有償）してください。 

籲 交換の際には製品の型名および部品名をご確認のうえ、お買い上げの販売店でお求めください。 
•別売 品は、象印ホームベーカリー取扱店でお求めください。 

(ホームべージでのこ•購入は P .55 参照） 


部品 

部品番号 

パンケースセツト 

724607 -00 

八ネ 

724625 -00 

計量カップ 

巳 G 374006 L 

計置スブーン 

724325 -00 


別売品 

品番 

食パン用パンくらぶミックス 

BB - MJ 10 -J 


お手入れ/部品•消耗品•別売品 
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パンの状態 


回 


パンの焼き色が濃い 


砂糖の量が多すぎませんか？砂糖または糖分のある材料を 
減らしてみてください。（レーズンやドライフルーツなど） 

焼き上がったノてンをすぐに取り出しましたか？ 

焼き上がったらできるだけ早くパンを取り出してください。 
焼き色「うすい」もお試しください。 

水のかわりに牛乳や卵を入れると焼き色が漉くなります。 


側面が大きく 
へこんでいる 



焼き上がったノ くンをすぐに取り出しましたか？ 

焼き上がったらできるだけ早くパンを取り出してください。 


全体が白くダンゴ 
状になっている 



生地全体に粉が 
ついている 



高さが低い 


•上部が 凸凹に 
なつている 

•形が悪い 




ドライイースト • 生種を入れ忘れませんでしたか？ 
途中で停電しませんでしたか？ 


ぐ.ノ \ネをつけ忘れていませんか？ 

J V ネがしつかりと取りつけられずに、浮し、ていませんでしたか？ 


水の量が少なすぎませんか？ 

粉の量が少な <ありませんか？ 

強力粉を使っていますか?強力粉のかわりに全粒粉やライ麦粉 
などを使いますと、高さの低いノ（ンや重たいノてンになります。 
粉が古くないですか？ 

ドライイースト • 生種の量が少なすぎませんか？それぞれの 
メニューを確認してください。 

•ドライイーストは予備発酵のいらないものを使っていますか？ 

5ドライイースト•生種は古 < ないですか？ 

低力□リー甘味料(人工甘味料)を使っていませんか？ 

水温が高すぎませんか？ 50 TC 以上の湯を使用すると、酵母 
の発酵が弱まります。 

►たんばく質分解酵素の働きが強し性の果物(いちじぐキウイ • 

ノてイナッブルなど)を使うとできあがりが小さくなります。 

ぃドライイースト食パン「ソフト」「早焼き」「フランスパン」 
コースは 「もちちち」「ふんわり」 コースに 比べてでぎあがり 
が小さくなる場合があります0 

水の量が少なすぎませんか？ 

粉の量が多くありませんか？ 

(ただし、丸め時に生地がかたよって形がいびつになることが 
あります。） 
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i 3 i > ふくらみすぎている 

© 參生地のキメが粗い 

1 上部がマッシュ 

^ ル _ ムの 

U ような形に 

る なっている 



水の量が多すぎませんか？ 

ドライイースト•生種の量が多すぎませんか？ 

生地の量が多すぎませんか？ 

塩を省きませんでしたか？ 

砂糖を入れすぎていませんか？ 

材料が温かかったり室温が高くありませんか？材料は冷やした 
ものを、また水は冷蔵庫で冷やした水(約 5 t ) を使ってください0 
標高1 _ OOOm を超える地域では、ぶくらみすぎることがあります。 
最強力粉を使っていませんか？ 


うま<できないときは 


焼き色 へこんでいる ふくらんでいない ふくらみが足りない 


うまくできないときは 




外側は焼けているが上部が 
大きくくぼんでいる 


上部が白くフニャ 
フニヤでくぼんで 
いる 


'W 1 


水の量が多すぎませんか？ 

粉の量が少なすぎませんか？ 

強力粉を使っていますか？ 

粉が古<ないですか？ 

ドライイースト ♦ 生種が多すぎませんか？ 

ドライイーストは予備発酵のいらないものを使っていますか？ 
ドライイースト • 生種は古くないですか？ 

材料が温かかったり室温が高くありませんか？材料は冷やした 
ものを、また水は冷蔵庫で冷やした水(約 51 C ) を使ってください0 
アレンジメニューは材料によって、出来栄えが悪くなることが 
あります。その場合は、水を約 10 mL 少なくしてください。_ 

生地の量が多すぎませんか？ 

決められた容量を超えていませんか？ 

水の量が多すぎませんか？ 

ぶアレンジメニューは材料によって、出来栄えが悪くなることが 
あります。その場合は、水を約 10 mL 少なくしてください。 


重いパンになっている 
•キメ がつまっている 

► 

水の量が少なすぎませんか？ 

粉の量が多すぎませんか？ 
ft ドライイースト ♦ 生種の量はメニューどおりですか？ 

全粒粉やライ麦粉を使ったり、ドライフルーツやその他の材料 
を余分に入れすぎたりしていませんか？ 

雜粉などを半分減らして、かわりに勒粉を入れてみてください。 

切ったパンの表面がダン挪になっている 

► 

9 J てンを人肌程度まで冷ましてから切りましたか？ 

米粉ノ《ンの出来栄无が悪い 
(他の項目に猫しない場合） 

► 

小麦粉を使った場合に比べ、米粉は出来栄えが悪くなること 
があります。 

米粉は生地の温度が高くなりすぎると出来栄えが悪くなります。 
夏場など室温が高い （25 TC 以上)場合 
:冷蔵庫で冷やした水(約 51 C ) を使ってください。 

:タイマー予約を使5と出来栄えが悪くなることがあります。 
室温 • 湿度 • 材料【こよってはノ くンの上部が凸凹になることが 
あります。その場合はドライイーストの量を付属の計量スプ 
ーン小1〜1杯(約3•〇〜 3.8 g ) にしてください。 

米粉は「シトギ5ックス 20 A 」 を使っていますか？ (- P .7) 


ふくらみが足りない 


周囲に粉が残つている 


上部にノ ^ターが固まっている 


货材料を分量どおり入れましたか？ 

ベーキングノ（ウダーを入れましたか？ 
薄力粉はふるって入れましたか？ 

具の量が多すぎませんか？ 


粉落としをしましたか？ 

材料を手順どおりに入れましたか？ 


材料を手順どおりに入れましたか？ 
バターは1 cm 角に切りましたか？ 


上部が凸凹している 


ノ汐一は常温に戻しましたか？ 


でぎあがりが水つぼい 


やわらかめに仕上げています。 

かために仕上げたいときはぺクチンを追加してください。 
(- P .47) 
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ケーキ • ジャムの状態 


パンの状態 


くぼんでいる 


その他 


うまくできないときは 













































































パン作りの Q&A 


で老あが E ) について 


〇1 食パンの外の皮がかた A 1 

M いように思うのですが？ 


歯ごたえのあるかたさのノ くンが焼き上がるようにしています。人肌程度 
に冷めてから、ビニール袋に入れておくとやわらかくなります。 

皮がやわらかく焼けるドライイースト食パン「ソフト」コースもお試しください。 


〇? パンの高さ•形が作る 
M たびに異なるのは？ 


A 0 パンはとてもデリケートです。同じように焼いてもぶくらみ方や焼き色 
Ml - が多少違ってきます。室温や材料の配合•質•温度•タイマー予約の設 
定時間にも影響を受けます。 

アレンジメニューの場合、使用する材料によってノ くンの出来栄えに影響 
を与えることがあります。 


m バンの仕上がりが、 
時期によって変化す 
るのは？ 


AQ 夏場は、ふくらみすぎたり中央部が陥没したパンになる可能性があり 
ます。また、冬場は、ふくらみの悪いノてンになる可能性があります。 
その場合は、水温を調整してください。 P .10) 


Q4 


パンの角に小褰粉が 
ついているのは？ 


A4 


J C / ケースの角に少しノ J v 麦粉が混ざらないで残る場合があるためです0 
パンについた小麦粉はナイフなどで取り除いてお召し上がりください。 


Q5 


生地作りのときベタ 
ベタして扱いにくい 
とぎは？ 


A5 


室溫や水温などの状況により、生地がややべたつくことがあります。 
この場合は冷蔵庫で冷やした水(約 5 ti ) を使い、打ち粉の回数をやや 
多めにしてください。 


Ofi クロワッサンがうまく 
M できないのですが？ 


AC 生地が冷えていないとノ汐一がうまく折り込めず、きれいな層になりま 
nu せん。生地を冷蔵庫でよく冷やしてください。 


〇7 バンの上部がさけた 
ようになるのは？ 


八7 見た目には良くない場合もありますがふつくらとカマ伸びしたパンが 
M# できたときにこのような状態になることがあります。 


〇« バンの底部に大きな 
MU 穴があくのですが？ 


AQ パンを取り出すときにハネ部の形状跡が残ります。 

nu また v パンを取り出すときにノは部を回しすぎると大きな穴があきます, 


林料について 


〇9 卵を入れたパンはでき 
M ますか？ 


AQ でぎます。 

nu 卵の量だけ水を減らすと作ることができます。計量カップに卵を入れ、 
その上に水を加えて計量します。腐敗防止のため、タイマー予約はし 
ないでください。 


010 パターやスキムミル 
^ クのかわりに他の材 
料が使えますか？ 


A10 


使无ます。 

j てターのかわりには、マーガリン • シヨー トニンクなどの固形の油脂を 
同量でお使いください。 

スキムミルクには、各メニューの水と同量の新鮮な牛乳をお使いくだ 
さい。ただし、焼き色が濃くなる場合があります。また、開封された古 
い牛乳ではうまくふくらまないことがあります。 
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011 自家製の天然酵母は 
M 使えますか？ 


1 菌数(発酵力)が不安定になりがちでうまくできません。比較的菌数(発酵 
力)が安定している「ホシノ天然酵母パン種」い P .7) をお使いください。 


012 天然酵母パン種や 
^ 生種の保存方法は？ 

A19 天然酵母パン種… 高温に弱いため、しっかり密閉して冷蔵庫で保存し 

賞味期限までに使ってください。 

生種 . 容器に入れたままラップなどで密封して冷蔵庫で保 

存し、 1 週間以内で使し、切ってください。 

冷凍 • 常温保存はしないでください。発酵力がなくなります。 

niQ 国産小麦で作った 虔 
粉でパンを作りたいの 
ですが？ 

A1Q パン作りには、たんぱく質(グルテン)置の多い強力粉 (1 1 %以上)が適して 
° し、ます。国産小麦の強力粉はグルテン量が少なめのものが多ぐ銘柄や収穫 
時期によってもグ J レテン量が異なるため、ノてンのふくらみ方に差が出ます。 

ni 4 バン専用幢粉(最強力 
w け 粉)で ハツ 拂れますか？ 

A1/I できあがったノ〈ンの上部中央部に空洞ができる場合がありますので、 
水の置を減らすとうまく作れます。 

パンミックス P.7) 

は どの コースに 使え 
ますか？ 

AIK ドライイースト食パン「もちもち」コースで使えます。 

J また酵母や分量を下記のように調整すると、天然酵母「食パン」コース、 
ドライイースト食パン「ぶんわり」コースで使えます。 

天然酵母「食パン」コース 

水 200 m し生種 26g (大 2) を入れ、ノじミックス (330g) を入れます。 

U てンミックスに添付されているドフイイーストは使いません。） 

•ドライイースト食パン「ふんわり」コース 
水 1 70m しノ〈ンミックス (275g) を入れ、ドライイースト 3g を入れます。 


その他 


nifi - 般のパン作りの本の 
^ lu 分置で作れないのでし 
ょうか？ 

A 1 (% 各メニューに記載の分量は、このホームべーカリー[こ適した分量なので' 

^ lu 違った分量で作るとうまくできないことがあります。なるべくメニュー 
どおりにしてください。 

017 なぜ約 13 時間以上の 
タイマー予約ができな 
いのですか？ 

A 17 あまり長時間おくと材料が腐敗したり、生地が変質したり、パンのでき 
nl / あがりが悪くなることがあるためです。 

018 パンのにおいが気にな 

1 るのですが？ 

A 10 ドライイーストが多すぎた D 古いノ」\麦粉やにおいがする水を使用すると、 
n 10 ノじのにおいが悪くなることがあります。新鮮な材料、きれいな水をお 
使ぃくた•さぃ。 

niQ 天然酵母とドライイー 
ストでは、食バンので 
きあがりが少し進うよ 
うに思うのですが？ 

Ain 天然酵母食パンは次のような特徴があります 0 

m ^ 高さはやや小ぶりの場合があります。 

特有の風味で味はかすかな酸味と甘みがあります。 

生地のキメはやや粗めです。 

食感はもっちりとして歯ごたえがあります。 

焼き色はやや薄めになります。 

020 食パンや生地を冷凍 
^ するとぎは？ 

A20 p-io 「パン作りの朮イント（保存のしかた）」をご莫ください。 

〇 21 砂糖のかわりにザラメや氷 

1 _ •肋□リ(人 

エ甘味料)は使えますか？ 

八91 ザラメや氷砂糖などのきめの粗いものを使用するとノ（ンケース表面の 
フッ素被膜に傷がついたり、はがれたりすることがありますので使わな 
いでください。また低力□リー甘味料(人工甘味料)を使うと、ふくらみ 
が悪 < なることがあります。 



















































故障かなと思ったとき 


回 


キー操作ができない 


差込みプラグが抜けていませんか？ 

差込みプラグをコンセントに差し込んでください。 


益卜を押す と." 


r ビーッ j とブザーが鳴り、 
「庫内高温」を表示する 


連続使用で庫内が高温(4〇で以上)になっていませんか？ 
ふたを開けて、庫内を十分に冷ましてください。 


動かない（コネない） 


調理中に… 


「ねかし」表示時は、材料の温度調節のため、コネません。 
故障ではありません。 



動作中にカタカタと大きな音が 
する 


ノ くンケースがはずれていませんか？ 

ノ《ンケースを正しく取りつけてください。 



故障かなと思ったとき 
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ア フターサービス 


1 _保証書の内容のご確認と保存のお願い 


4 ■補修用性能部品の保有期間は、 

ち切り後 6 年間 

必ず「販売店印およびお買し、上げ日」をご確認のうえ、お買 

し、上げの販売店から受け取り、内容をよくお読みのうえ、大 
切に保存してください。 

性能部品とは、その製品の機能を維持するために必要 
な部品です。 

2. 保証期間は、お買い上げ日より 1 年間 


5. 修理料金の仕組み 


3. 修理をお申しつけされるとき 
《保証期間中》 

製品に保証書を添えて、お買い上げの販売店にご持参く 
ださい。保証書の記載内容に基づき修理いたします。 

《保証期間を経過しているとき》 

修理すれば使用できる製品は、ご要望により有料修理い 
たします。 

お客様ご相談窓口 


修理料金は、技術料 • 部品代，出張料などで構成されてい 
ます。 

「技術料」 は、診断*故障箇所の修理および部品交換*調整 ♦ 
修理完了時の点検などの作業にかかる費用です0 
r 部品代」 は、修理に使用した部品および補助材料代です。 
「出張料」 は、製品のある場所へ技術者を派遣する場合の 
費用です。 

お客様ご自身での修理•分解や改造は絶対にしな 
いで <ださい。 


修理 • お取り扱い • 消耗品や部品ご購入などのご相談 
は、まずお買し、上げの販売店にお問し冶わせください。 
ご転居やご贈答などでお困りの場合、弊社の窓口「お 
客様ご相談センター」にお問い合わせください。 
所在地 • 電話番号などは変更になることがあります 
ので、あらかじめご了承ください。 


ホームページのご案内 


部品♦消耗品♦別売品のご購入専用ページ 
http :// www . zojirushi - de - shopping . com / 


仕様 


お客様ご相談センター 

SS 0570 -01 1874 

市内獅赌でご_いただけます 

受付時間9:00〜17:00月曜日〜金躍日(祝日•弊社休業日を除く） 

携帯電話 • PHS • IP 電話など(ナビダイヤルが利用できない電話） 
でのお問い合わせ . Tel (06)6356-2451 

ファクシミリでのお問い合わせ . Fax (06) 6356-61 43 

製品の「型名•お問い合わせ内容」とお客様の「お名前電話 
番号- FaxS ^」 を CIBA のうえ、ぉ問い合ゎせください0 

お客様からご提供いただく「お名前で住所■爾話番号など」は、製品の 
アフターサービスおよびその後の安全点検活動のために利用させてい 
ただく場合がござし)ますのでご了承願し球す。 


型 名 BB 4 HC 10 

電 源 

麵10 0 V 50/60 HZ 

讀 1 ヒーター 

450 W 

男 モーター 

69/63 W 

外形寸法（約 cm ) 

幅21.5 X 奥行28.5 X 高さ31 

質 量 

約 5.6 kg 

タイマー 

最長約 13 時間(食ノ C / •フランスパン） 

粉（小麦粉）の分量 

ドライイースト食パン「もちもち」 290 g 

バター □ ール 30 0 g 

コー ドの長さ 

約 1.2 m 

温度ヒューズ 

172 TC 


>運転を停止しても、差込みプラグが差し込まれていると、約 0.6 W の鬵力を消費します。 

3この製品は、日本国内交流10 OV 専用に設計されています。電源電圧や電源周波数の異なる外国では使用できません0 
また、アフターサービスち できません。 

This appliance was designed for use in Japan only where the local voltage supply is AC 100V and should not be used in 
other countries where the voltage and frequency vary. After sales-service for this appliance is not available outside of Japan. 


アフタ—サ—ビス•お客様ご相談窓口•仕様 












































